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BAVETTE AUX ECHALOTES 
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Preparation : 5 mn 



Cuisson : 15 mn 



1 - Hachez les echalotes. Dans une casserole 
a fond epais, faites fondre pendant 10 mn 
les echalotes dans 40 g de beurre avec 
une pincee de se 

2. En utilisant un bon couteau, incisez les 
deux faces des steaks, si possible dans le 
sens contraire q celui des fibres, pour 
empecher la viande de se contracter au 
contact de la chaleur. Huilez legerement 
chaque cote. 

3- Faites cuire les steaks dans une poele avec 
40 9 de beurre, a feu vif pour bien les sal- 
sir. Le temps de cuisson dependra de 
votre gout. Salez et poivrez abondam- 
ment. Reservez les steaks au chaud. 

4. Eliminez I'exces de graisse de la poele, 

versez la creme et deglacez la poele. Ajou- 

tez alors les echalotes etuvees; assaison- 

nez. Laissez reduire puis versez sur les 
bavettes. Servez immediatement. 



t 



I 



\ 



f 



I 



f 




Ingredients et materiel 



4 steaks dans la bavette 

6 echalotes 

80 g de beurre 

3 dl de creme fraiche 

jelix potin 

I cuilleree a soupe d'huile 

Selj poivre 



Materiel 

1 casserole a fond epais 
1 poele 





Conseit : /e beurre d'ail ou le beurre d'anchois 
rehaussent aussi fort bien le gout de fa bavette. 
Vin : Beaujolais. 
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BLANQUETTE DE VEAU 



Pr6parat!on : 10 mn 



Cuisson : 2 h 



1 - Mettez le veau dans une cocotte et 
recouvrez-le juste d'eau froide. Portez a 
Ebullition. Baissez le feu des que I'eau 
commence a bouillir; ajoutez la carotte, 
I'oignon, I'echalote et le bouquet gami. 
Salez, poivrez et laissez mijoter pendant 
2h. 

2. Faites un beurre manie en melangeant 
20 g de beurre et 20 g de farine. Ajoutez-le 
au jus de cuisson, mais hors du feu en bat- 
tant avec un fouet. Faites repartir Tebulli- 
tion pendant 5 mn. Attention : la sauce 
doit rester veloutee sans etre lourde, 

3. Quand vous servirez, delayez le jaune 
d'oeuf avec la creme fraTche et versez-Ie 
dans la cocotte, toujours hors du feu. 
Ajoutez aussl le jus du demi-citron. 
Melangez pour obtenir une sauce bien 
homogene. 
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recette classique 



Ingredients et materiel 



650 g d'.epaule de veau 

coupee en gros cubes 

1 oignon 

1 echalote 

1 carotte 

1 bouquet garni 

20 g de beurre 

20 g de farine 

1 jaune d*ceuf 

1 dl de creme fraiche 

2 cuillerees a soupe 
de farine 



1/2 citron 
Sely poivre 

Materiel 

I cocotte 

I presse-fruits 
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Conseil : vous pouvez servir des pommes de terre 
a la vapeur ou du riz criole. 
Vin : Muscadet. 
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BOEUF BOURGEOISE 



recette classique 




r 



Preparation : 30 mn 



Cuisson : 3 h 



1 



. Faites revenir rapidement dans une poele 
avec 3 cuillerees a soupe d'huile la viande 
et le demi-pied de veau. 

2. Epiuchez les oignons et hachez-les; 
faites-Ies revenir avec le beurre dans une 
cocotte. 

3- Quand les viandes ont pris une bonne 
couleur, mettez-les dans la cocotte avec le 
vin rouge, le concentre de tomate et un 
litre d'eau environ ; salez, poivrez et ajou- 
tez le bouquet garni. Portez h ebullition, 
puis mettez a four chaud (220 °C, ther- 
mostat 7) en couvrant, pendant 3 h envi- 
ron. 

m 

4. Pendant ce temps epiuchez les carottes, 
les navets, les pommes de terre, equeutez 
les haricots et coupez tous ces legumes en 
batonnets fins. Faites-Ies cuire a Teau 



separement 



les haricots doivent cuire 



environ 20 mn, les navets 25 mn, les 
carottes et les pommes de terre 20 mn. 

5. Apres cuisson, sortez les viandes de la 
cocotte et reservez-les. Faites reduire la 
sauce de moitie. Coupez le pied de veau 
en petits morceaux que vous melangez 
aux legumes. 

6. Pour servir, dressez la viande avec les 
legumes. Versez la sauce dans une sau- 

ciere. 



I 
I 



Ingredients et materiel 
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i kg de rruicretise 

1/2 pied de veau 

165 gde concentre 

de tomate 

1/2 I de vin rtMge 

200 g de carottes 

200 g de navets 

200 g de haricots verts 

200 g de pommes de te 

2 oignons 

Sel, poivre 

1 bouquet garni 



3 Cuillerees h soupe d'huile 

felix potin 

15 g de beurre 

Materiel 

I poele 

I cocotte allant au four 




Conseil : attention, le h'quide de cuisson ne doit 
pas recouvrir la viande I 

Vin : Bourgogne. 
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Preparation : 30 mn 



Cuisson : 2 h 



»* 
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1. Faites chauffer -30 g de beurre dans une 
cocotte; mettez-y a rissoler les lardons et 
les oignons, a feu doux car le beurre ne 
doit pas noircir. Retirez-les ensuite de la 
cocotte. 

2. Passez rapidement dans la farine la viande 
que vous aurez coupee en gros des, puis 
faites-Ia dorer dans le beurre de cuisson 
*des lardons et des oignons. 

3. Ajoutez Techalote hachee, arrosez de 
cognac; faites chauffer puis flambez le 
tout. Mouillez aiors avec le bouillon et le 
vin rouge ; salez, poivrez ; ajoutez le bou- 
quet garni et une pincee de quatre-epices ; 
ajoutez enfin Tail ecrase et laissez mijoter 
pendant 2 h. 

4. Nettoyez les channpignons. Coupez-les en 
lamelles et faites-les suer a la poele dans 
15 g de beurre. 

5. 20 mn avant la fin de la cuisson de la 
viande, ajoutez les lardons, les oignons et 
les champignons. 

6. Pour servir, retirez de la sauce viande et 
garniture que vous dressez sur un plat, liez 
la sauce avec le beurre manie en chauffant 
quelques minutes. Nappez avec la sauce. 
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Ingredients et materiel 




1 kg de boeuf 

150 g de lardons 

45 g de beurre + 

30 g de beurre manie 

(15 g de beurre + 15 g 

de farine) 

1/2 I de vin rouge 

1 dl de cognac 

1 dl de bouillon 

Farine 

150 g de champignons 
de Paris 



24 petits oignons 
1 gousse d'ail 

1 echalote 
1 bouquet garni 
Quatre-epices 
Sel^ poivre 

Materiel 

1 cocotte 
1 poele 
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Conseil : servez avec des pommes vapeur, c'est 
exquis. 

Vin : Bourgogne. 






I 





Preparation : 20 mn 



Cuisson : 40 mn 



1 , Dans le faitout, versez les carottes et 
Toignon pique de 2 clous de girofle; salez 
et faites bouillir pendant une vingtaine de 
minutes. 

2- Ficelez la viande en laissant depasser a 
chaque extrennite un grand morceau de 
ficelle. 

3. Plongez la viande dans le bouillon en ebul- 
lition. Attachez les deux bouts de la ficelle 
depassant de la viande aux deux poignees 
du faitout de maniere a ce que la viande 
soit immergee dans le liquide sans pour- 
tant toucher le fond du recipient, 
bouillir pendant 20 mn. Eteignez le feu 
puis laissez gonfler la viande pendant 



4 




encore 10 mn dans le bouillon. 

Pour servir, egouttez la viande et servez-la 
decoupee en tranches avec des corni- 
chons, des petits oignons et une sauce 
tartare. 



Ingredients et materiel 



650 g de boeuf 

(filet ou faux'filet) 

3 I de bouillon 

3 carottes 

1 gros oignon 

Clous de girofle 
Sel 



Materiel 

1 faitout 
Picelle de cuisine 
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Conseil : comptez 15 mn de cuisson par fivre de 
viande. 

Vin : Corbieres. 




COTES DE POR 



A LA MOUTARDE 



Preparation : 15mn 



Cuisson : 20 mn 




1 . Assaisonnez les cotes de pore de sel et de 
poivre; faites-les cuire a la poele dans le 
beurre chaud ; !aissez-Ies bien dorer sur 
les deux faces. 

2. Pendant ce temps, faites bouillir une poi- 
gnee de feuilles d'estragon avec le vin 
blanc; laissez reduire de moitie. 

3. Lorsque les cotes sont bien dorees, 
disposez-les sur un plat de service chaud ; 
deglacez la poele avec la reduction de vin 
blanc; faites bouillir 2 mn, puis ajoutez la 
creme; laissez epaissir quelques minutes h 
petit feu, ajoutez les cornichons baches et 
la moutarde; nappez les cotes avec la 
sauce; servez immediatement. 




Ingredients et materiel 


1- cotes de pore 


■ 

Materiel 


40 g de beiirre 


I poele 


Feuilles d'estragon 


I casserole 


2 dl de vin blanc sec 




felix potin 




1 dl de creme fraiche 


1 


2 cuillerees ct soupe 




de moutarde douce d 




Vestragon , 




4 cornichons moyens 




Self poivre 

1 
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Conseil : fa puree de pommes de terre sera 
raccompagnement iddal de ce platr 
Vin : Biere. 








recette classtque 




Preparation : 40mn + 12 k 



Cuisson : 2 h 




1 ■ La veille, coupez la viande en morceaux; 
coupez la carotte en rondelles; las 
oignons, les echalotes et la gousse d'ail en 
deux. Faites mariner la viande avec ces 
aronnates dans un demi-litre de vin blanc. 

2. Le jour meme, faites revenir la nnacreuse 
dans un peu d'huile jusqu'a ce qu'elle se 
colore bien. Passez la nnarinade. Recupe- 
rez les aromates (oignon, carotte, etc.), et 
faites-les revenir dans la nneme poele. Ver- 
sez tous les ingredients dans une cocotte. 

3- Deglacez la poele au vinalgre. Ajoutez le 
vin blanc et faites chauffer. Versez dans la 
cocotte, salez, poivrez. Faites cuire de 
1 h 30 a 2 h a feu doux. 
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Ingredients et materiel 



i kg de macreuse 

I I de vin blanc felix potin 

1/2 I de vinaigre 

de vin blanc 

1 oignon 

1 carotte 

2 echalotes 

1 gousse d'ail 
Thym 

Laurier 
Self poivre 
Huile 



Materiel 

I poele 
I cocotte 
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Conseil : ajoutez eventuellement un ou deux 
res d'eau en cours de cuisson. 
Vin : Minervois. 



ver- 







ENTRECOTES BORDELAISES] 




Preparation : 15 mn 



Cuisson : 10 mn 



1 • Faites cuire les entrecotes avec Thuile et le 
beurre a feu vif , de 2 a 4 minutes par face 
selon voire gout. Lorsque les entrecotes 
sont cuites, reservez-les au chaud. 

2. Jetez la gra'isse de cuisson contenue dans 

a poele, mettez les echalotes hachees, 
le Bordeaux, le bouquet garni, du sel et 
1 cuilleree a cafe de porvre. Deglacez la 
poele et laissez reduire de moitie a feu vif. 

3. Ajoutez alors le jus de citron et le persil 
hache, puis le reste du beurre en mor- 
ceaux. Fouettez pour obtenir une sauce 
bien homogene. Versez cette sauce sur 
es entrecotes chaudes, et servez-les 
immediatement. 
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Ingredients et materiel 



4 entrecdtes 

4 echalotes grises 

3 dl de Bordeaux rouge 

felix podn 

1/2 citron 

100 g de beurre 

1 cuilleree a soupe d'huile 

1 bouquet garni 

1 bouquet de persil 

Sel, poivre 



Materiel 

1 poele 

I fouet ii sauce 
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Conseij : // est conseill4 de bien relever la sauce 
pour luf donner du gout. 
Vin : Bordeaux. 
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recette classique 



Preparation : 20mn + 3 h 



Cuisson : I h 



i 



1 . Faites mariner la selle avec les aromates 
pendant au moins 3 h. Faites-la rotir a 
four vif {220 °C, thermostat 7) et sans 
matiere grasse, avec 4 cuillerees a soupe 
du jus de ta marinade, pendant 40 mn 
environ ; arrosez frequemment en cours 
de cuisson. 

2. Pendant ce temps preparez la sauce : cou- 
pez le jambon en des. Faites-les revenir 
dans une casserole avec le beurre et le 
persii, la ciboulette, une gousse d'all, une 
feuille de laurier, une pincee de basilic, 
2 clous de girofle et le thym. Lorsque le 
tout a pris couleur, ajoutez une pincee de 
poivre, versez une cuilieree a soupe de 
vinaigre, le bouillon et le madere. 
Remuez, faites chauffer puis laissez cuire 
^ feu tres doux pendant environ 40 mn. 

servir, degraissez la sauce et 
passez-la. Coupez la selle en tranches, et 



3- Avant de 



salez-les. 
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1 selle de gigot d'agneau 
de 650 g 

Pour la mariaade 

Jl I de vin rouge 

2 oignons piques de clous 
de girofle 

Poivre en grains 

2 echaloces, 1 gousse d'ail 

1 bouquet garni 

Pour la sauce 

100 g de jambon de Paris 
50 s. de beurre felix potin 



Persil, ciboulette, ail 
Laurier, basilic 
2 clous de girofle 
Vinaigre, thym 
4 cuillerees a soupe 
de bouillon 
I cuilieree a soupe 
de madere 
Set, poivre 

Materiel 

1 plat allant au four 
1 casserole 





Conseil : /a selle doit rotir a four vif. 
Vin : /e vin de la marinade. 
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POT-AU-FEU 
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Preparation : 30 mn 



Cuisson : 3 k 



1 . Mettez les viandes dans un faitout, 
recouvrez-les d'eau, salez et portez a ebul- 
iton. Ecumez au fur et a mesure, puis lais- 
sez cuire a couvert et a petits fremisse- * 



ments pendant 1 h. 

2- Pendant ce temps, preparez tous les legu- 
mes : nettoyez les poireaux; attachez-les 
ensemble avec de la ficelle de cuisine. 
Nettoyez le pied de celeri et attachez les 
branches en bottes. Epiuchez Toignon 
et piquez-ie avec 4 clous de girofle. Epiu- 
chez les carottes et les navets ; laissez-les 
entiers. 

3- Apres 1 h de cuisson des viandes, ajoutez 
les carottes, Toignon et le bouquet garni. 
30 mn plus tard ajoutez les poireaux, le 
celeri, les navets et 10 grains de poivre. 
Versez eventuellement un peu d'eau s'il en 
manque et laissez la cuisson se poursuivre 
pendant 1 h 30 a petits fremissements. 

4. Enveloppez chaque os a moelle dans un 
petit morceau de mousseline. Quelques 
minutes avant de servir, ajoutez les os a 
moelle dans le pot-au-feu et rectifiez 

'assaisonnement. 

5. Pour servir, eliminez fe bouquet garni et 

'oignon. Dressez la viande sur un plat de 

service creux avec les legumes et les os a 
moelle. Arrosez de bouillon et servez aus- 
sitot avec du gros sel, des cornichons et la 




moutarde. 
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fngredients et materiel 



600 g de plat-de-cdtes 
Avec OS 

400 g de gite^gite 
2 OS a moelle 
4 poireaux 
4 carottes 
4 navets 
I pied de celeri 
en branches 
1 oignon 
Clous de ^irn-flp 



Sel, poivre en grains 
I bouquet garni 

Materiel 

1 faitout 

Ficelle de cuisine 
Mousseline 




Conseil : vous pouvez servir Jes os a moelle a part 
err OSes de bouillon chaud. 
Vin : Beaujolais. 
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Preparation : 30 mn 



Cuisson : I h 



1. Mettez les petits pois dans une cocotte; 
ajoutez 2 culllerees a soupe d'eau, 3 petits 
oignons frais, le persil, un morceau de 
Sucre; salez et poivrez; couvrez et laissez 
cuire 40 mn a feu doux. 

2« Faites bouillir de I'eau dans 2 casseroles, 
plongez ies asperges epiuchees et ficelees 
en 3 bottes dans Tune, les haricots verts 
dans Tautre; salez; couvrez les asperges, 
mais pas ies haricots. Faites cuire 20 mn, 
les uns comme les autres. 

3. Piquez la selle d'eclats d'ail ; beurrez lege- 
rement la viande et le plat de cuisson. 
Mettez la selle a rotir dans le four chauffe 
10 mn a Tavance (220 °C, thermostat 7); 
retournez-la deux ou trois fois en I'arro- 
sant de son jus; salez a mi-cuisson. 

4. Hachez une gousse d'ail; coupez les 
tomates en deux ; faites revenir les demi- 
tomates a I'huile dans une poele, salez, 
poivrez, ajoutez Tail hache. Laissez cuire. 

B. Egouttez les asperges et les haricots 
verts; faites rapidement revenir ceux-ci 
dans du beurre. 

6. Decoupez la selle, reconstttuez-Ia sur le 
plat de service; disposez joliment autour 
petits pois, asperges, tomates et haricots 
verts. Deglacez ensuite le plat de cuisson 
avec un demi-verre d'eau chaude. Versez 
le jus obtenu dans la sauciere chaude; 
servez-le avec la selle et les legumes. 



fngr^dients et materiel 



I selle d'agneau de 1 kg 

1 botte d' asperges 

250 g de petits pois frais 

300 g de haricots verts 

500 g de tomates 

3 petits oignons 

3 gousses d'ail 

Brins de persil 

50 g de beurre 

2 cuillerees a soupe d'Imile 
1 Sucre 



Materiel 

/ cocotte 

2 casseroles 

1 plat allant au four 

1 po&k 





Consell 



servez egalement avec des pommes 



chips r^chauff6es au four. 

Vin : Cotes de Provence rouge. 
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recette classique 



I 



Preparation : 10 mn 



Pas de cuisson 



% m Preparez le steak tartare dans des assiet- 
tes individuelles : separez la viande en 
quatre parties; faconnez-la sur chaque 
assiette, en forme de galette epaisse ; fai- 
tes un creux au centre. Arrosez chaque 
steak d'une cuilleree h soupe d'huile. 

2. Dans le creux central, disposez un jaune 
d'oeuf dans sa coquille; salez et poivrez. 

3. Lavez et hachez le persil ; epluchez et 
hachez les echalotes; hachez les corni- 
chons. 

4- Disposez autour de chaque steak une cuil- 
leree de persil hache, une cuilleree de 
capres, le quart des echalotes hachees, un 
cornichon hache, de la moutarde; servez 

sauces a part. Chaque personne 
nnelangera ces divers elements selon ses 
gouts et assaisonnera, si elle le desire, 
avec les differentes sauces, le sel et le 
poivre. 




Ingredients et materiel 



600 g de steak hache 
4 jaunes d'oeufs 
1 bouquet de persil 

4 cuillerees a cafe 
de cdpres 

8 echalotes 

8 comichons felix potin 

4 cuillerees a soupe d'huile 

Moutarde forte 

Sauce Worcester 

ou ketchup 

Sel, poivre 



Materiel 

4 assiettes individuelles 




te-i*«.«^V^ %*^ 



Conseit : vous pouvez egalement melanger 
d'avance to us fes ingredients. 
Vin : Cotes du Rhone. 
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BCEUF AUX GAROTTES 



* 




Preparation : 15 mn 



Cuisson : I h 




I 

1 • Detnandez a votre boucher de piquer la 
viande de lard et de la harder. 

2. Dans Tautocuiseur mettez la viande a 
dorer de toutes parts avec Thuile. Ajoutez 
les oignons entiers, laissez prendre cou- 
leur. Glissez la couenne sous la viande. 
Ajoutez le pied de veau, les carottes cou- 
pees en rondelles, les echalotes, le bou- 
quet garni. Salez, poivrez, mouillez avec 
le vin blanc, le cognac et 1 dl d'eau. 

3. Fermez Tautocuiseur, attendez la mise en 
mouvement de la soupape et laissez cuire 
pendant 1 heure. 

4- Faitez partir completement la vapeur 
avant d'ouvrir le couvercle. Servez la 
viande decoupee en tranches avec les 
carottes, le tout arrose du jus de cuisson. 



♦ 



♦ 
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e economique 




* 



Ingredients et materiel 






i kg de bceuf 

1 pied de veau desosse 

et ficele 

100 g de couenne 

1 1/2 kg de carottes 
4 oignom 

2 echalotes 

1 boicquet garni 

1/2 I de vin blanc sec 

1 dl de cognac 

Self poivre 

I cuilleree a soupe d'huile 



Materiel 

i autocuiseur 





Conseit : demandez de la cufotte, de la macreuse. 



peu connues et delicieuses. 
Vin : Cotes du Ventoux. 
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BOtJLETTES AU CURRY 






recette ecdnomique 




Preparation : 20 mn 



Cuisson : 50 mn 



1- Epluchez Toignon et la pomme; hachez- 

es ensemble. 

2« Faites chauffer 50 g de beurre dans une 
casserole a fond epais ; ajoutez Toignon et 
a pomme haches; laissez dorer a feu 
doux jusqu'a ce que le melange ait pris 
couleur. 

3- Saupoudrez le melange pomme-oignon 
avec de la poudre de curry ; melangez bien 
avec une cuillere en bois; ajoutez le bouil- 
lon ; saiez et poivrez ; laissez culre § feu 
tres doux pendant environ 30 mn. 

4. Melangez les viandes hachees et partagez- 
les en quatre parts egales. Roulez-les dans 
la farine puis dans Toeuf battu ; faites 
chauffer le reste du beurre dans une poele 
et mettez les boulettes h dorer de tous les 
cotes sur feu doux, pendant 15 mn environ. 

5- Versez la sauce au curry dans la poele; 
ajoutez la creme fratche ; remuez quelques 
instants. Servez tres chaud. 
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Ingredients et materiel 



300 g de pore hache 
maigre 

300 g de veau hache 
90 g de beurre 
2 oeufs 

1 dl de creme fraiche 
felix potin 
1 pomme 
1 oignon 

1 cuilleree a soupe de curry 
45 g de farine 



1/2 I de bouillon 
Sel, poivre 

Materiel 

/ casserole a fond epais 
1 poele 




*{ 



Conseil ; choisissez de repaule de veau, de prefe- 



rence. 



Vin : Syfvaner. 
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BOULETTES DE VIANDE 




AU FRO MAGE 



Preparation : lOmn 



Cuisson : 8 mn 



1 • Melangez la viande hachee avec le gruyere 
rape, une pincee de sel, du poivre, un peu 
de noix muscade rapee. Ajoutez (es jaunes 
d'oeufs et le persil hache. Vous devez 
obtenir une preparation bien homogene. 

2. Fornnez 4 grosses boulettes, legerement 
ecrasees. Dans la poele, faites-les saisir au 
beurre pendant 4 mn par face environ, de 
maniere a ce que Texterieur soit bien 
colore, et qu'a Tinterieur la viande con- 
serve une belle couleur rose. 

3. Disposez-les sur un plat de service. Sur 
chaque boulette, deposez une rondelle de 



. 



tomate 
naise. 



et garnissez d'un peu de mayon- 






1 




recette ^conomique 



Ingredients et materiel 



600 g de steak hache 

50 g de gruyere rape 

2 jaunes d 'ceufs 

2 lomates 

30 g de beurre 

30 g de persil hache 

Sel^ poivre ' 

Noix muscade 

Mayonnaise touce prete 



Materiel 

I poele 

1 rape CL muscade 



4 

I 
I 




Conseil : fa viande doit etre bien epicee; 
besoin, ajoutez un filet de sauce Worcester. 
Vin : Vin de Pays de I'Herault. 



au 




« 



1 
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BROCHETTES 
DE LA GARRIGUE 






recette economique 



Preparation : 10 mn 



Cuisson : 15 mn 



3 




1 • Coupez les foies en deux ; mettez-les dans 
une petite terrine ; poivrez-Ies et salez-les 
tres legerement; saupoudrez-les de thym, 
de laurier en poudre et de paprika; 
arrosez-les avec le Cognac, quelques 
gouttes de jus de citron et d'huile; laissez 
macerer pendant 1 h. 

2. Coupez en deux les tranches de lard de 
poitrine. Coupez les poivrons et les 



oignons en morceaux. 




gouttez 




foies de volailles, enve- 



loppez-les dans du lard. Enfilez-les sur les 
brochettes en les separant avec un mor- 
ceau de poivron et un morceau d'oignon. 

A-m Faltes griller au gril de votre four ou au 
barbecue de 10 a 12 mn en les retournant 
deux ou troisfois. Servez tres chaud avec 
du riz. - 



■■/► 



I 
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Ingredients et nriateriel 



12 beaux foies de volailles 

6 fines tranches de lard 

de poitrine fume 

Selj poivre 

Paprika 

3 cuillerees a soupe 

de Cognac 

Jus de citron 

3 cuillerees a soupe d'huile 

Thym^ laurier en poudre 

2 poivrons 

2 gros oignons 



Materiel 

1 petite terrine 
6 brochettes 





Consell : vous pouvez completer ces brochettes 
avec des tomates. 

Vin : Vin de Pays de llle de Beaute, 

1- 





I 



i 






HAMBURGERS A CHEVAL 




Preparation : 5 mn 



Cuisson : 7 mn 



1 • Faites chauffer le beurre dans une poele. 
Mettez a dorer les steaks de 2 a 4 mn par 
face selon votre gout. 

2. Tartinez les steaks de moutarde et depo- 
sez 1 tranche de gruyere ou de mfmolette. 
Passez rapidement au four (200 °C, ther- 
mostat 6) pour faire fondre le fromage. 
Faites cuire les oeufs au plat dans la poele, 
et deposez 1 oeuf sur chaque steak. Salez 
et poivrez. Servez tres chaud. 







\ 
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recette econotnique 



Ingredients et materiel 



4 steaks hach^ 
4 osufs 
Sely poivre 

40 g de beurre 
Moutarde 
50 g de gruyere 
ou de -miTnolette 






Materiel 

I poile 



I 







«i 



Conseit : vous pouvez aussi ajouter 7 rondelle de 
tomate sous chaque oeuf. 
Vin : Beaujolais. 




I,f 
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POITRINE DE MOUTON 

A LA DIABLE 



I 





recette economique 




Preparation : 30 mn 



Cuisson : 1 h30 



1 , Epiuchez les legumes; coupez-les en ron- 
delles; hachez les echalotes. 

2. Faites revenir les morceaux de viande 
dans une cocotte avec 50 g de beurre; 
ajoutez les carottes et Toignon coupes en 
rondelles, une feuille de laurier, une bran- 
che de thym ; salez et poivrez; versez un 
derhi-verre d'eau ; couvrez et laissez nnijo- 
ter pendant 1 h. 

3- Dans une petite casserole, versez le vin 
blanc; ajoutez les echalotes hachees, du 
sel et une pincee de poivre de Cayenne; 
mettez sur le feu et faites reduire cette 




sauce des deux tiers. 



4. Sortez 



es morceaux 




e poitrine; 



desossez-les; laissez-les refroidir et 



I _ 



detaillez-les, si possible en rectangles. 
Enduisez chaque rectangle de viande 
d'une epaisse couche de moutarde; 
poivrez-les et passez-les d'abord dans 
'oeuf battu puis dans la chapel u re 
(1 tasse). Dans une poele, faites fondre 
30 g de beurre avec une cuilleree a soupe 
d'huile et faites-y dorer doucement les 
morceaux de viande. 

5. Melangez la sauce au vinaigre a la sauce 
de (a poitrine de mouton restee dans la 



cocotte et faites bouillir. 




cette 



sauce et serv©z-la a part en sauciere. 



I 






Ingredients et materiel 



1 kg de poitrine de mouton 

coupee en morceaux 

80 g de beurre 

3 cuillerees it soupe 

de moutarde 

Poivre de Cayenne, sel 

1 1/2 dl de vin blanc 

felix potin 

3 echalotes 

3 carottes 

1 oignon 

Laurier, thym 






Chapelure blanche 

1 oeuf 

Huile 

Materiel 

1 cocoue 

1 pecite casserole 

1 poile 



1 



ll 




t 



Conseil : accompagnez de riz Creole ou de pates 
avec une sauce tomate bien relevee. 
Vin : Coteaux du Ubron. 




I 



ROTI DE PORC BRAISE 

AUX POIREAUX 



i 






recette economique 




Preparation : 30 mn 



Cuisson : 2 h 



5 




1 • Assaisonnez le roti de pore de sel et de 
poivre; epiuchez les gousses d'ail et 
piquez-en la viande. 

2. Dans une cocotte, faites revenir le pore 
dans le beurre chaud ; retournez-le fre- 
quemment afin de le faire colorer sur tou- 
tes ses faces; lorsque le roti est bien dore, 
couvrez la cocotte; laissez braiser a feu 
doux pendant 1 h. 

3- Pendant ce temps, nettoyez les poireaux; 
ne conservez que les blancs; lavez-les et 
epongez-Ies. Faites blanchir les poireaux 
10 mn dans 3 litres d'eau salee en pleine 
ebullition ; egouttez-les ensuite. 

4. Apres 1 h de cuisson du pore, retirez la 
viande de la cocotte et tenez-la au chaud. 
Mettez les poireaux dans la cocotte; 
faites-les revenir de 4 a 5 mn afin qu'ils 
s'impregnent bien du jus de cuisson du 
pore, puis arrosez-les avec le bouillon. 
Rectifiez I'assaisonnement. Remettez le 
pore avec les poireaux dans la cocotte; 
couvrez et laissez la cuisson s'achever a 
feu doux pendant 1 h. 

Servez le roti en tranches entoure des poi- 
rea u x . 



I 









I 



I 
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Ingredients et materiel 



1 kg de pore oE rddr 

2 gousses d'ail 
60 g de beurre 

1 kg de poireaux 

3 cuillerees a soupe 
de bouillon 

Sel, poivre 



Materiel 

1 cocotte 



I 



I 
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Consei! : a defaut de bouillon, arrosez les poireaux 



avec 
Vin 



de I'eau chaude. 
Vin de Pays de TAude. 





AIGUILLETTE DE BCEUF 
DES COTES DU RHONE 



I 




recette regionale 




1 



Preparation : 20 mn 



Caisson : 3 h 



1 . Dans une cocotte, faites revenir I'aiguil- 
lette au saindoux, sans lui laisser prendre 
couleur, avec les lardons maigres, les 
couennes, les oignons et les carottes cou- 
pees en lamelles. Mouillez avec 2 dl de 
Cotes du Rhone, salez, poivrez, ajoutez 
une pfncee de noix muscade rapee et le 
deml-pied de veau. Laissez mijoter pen- 
dant 3 heures : une aiguille doit pouvoir 
penetrer sans peine dans la viande. 

2. Faites reduire 1 litre (2 cubes) de bouillon 
de boeuf avec te reste du vin pendant une 
bonne heure, de maniere a obtenlr 1/4 de 
litre de sauce. 

3. Lorsque la viande est cuite, sortez-la de 
la cocotte. Ajoutez Techalote hachee au 
jus de cuisson et faites cuire 4 mn, puis 
versez la sauce au vrn; deglacez la 
cocotte. Incorporez 15g de beurre. Pas- 
sez ensuite la sauce au chinois. 

4. Decoupez Taiguillette. Dressez les tran- 
ches sur un plat de service et nappez avec 
la sauce. Servez avec des ponnmes de 
terre sautees. 



i 



\ 



i 



I 



Ingredients et materiel 


50 e de saindoux 


1 eclialote 


1 kg d'aiguillette 


15 g de beurre 


200 g de lardons 


Materiel 


Couennes 


I cocotte 


4 oignons 


1 chinois 


4 carottes 




Noix muscade 




1/2 pied de veau 




2 cubes de bouillon 




de b(^uf 




1 I de Cotes du Rhone 




felix pot in 






• 



Conseil ; si le jus de cuisson est trop caramelise, 
faites revenir rechaloie dans du beurre. 
Vin : Cotes du Rhone. 





I 




BROCHETTES 



A L'AUVERGNATE 




ii 




recette regionale 




Preparation : 30 mn 



Cuisson : 20 mn 




1 ■ Nettoyez les champignons, separez la tete 
du pied; epiuchez les petits oignons; 
lavez les poivrons, enlevez les pepins et 
couper la chair en gros des. 

2. Coupez egalement en gros des la viande, 
le lard et le cantal. 

3> Piquez sur les brochettes eti alternant : 
poivron, viande, laurier, fromage, oignon, 
lard et champignon. Mettez en attente sur 
la lechefrite du four. 

4. Dans une casserole, faite fondre douce- 
ment dans le vinaigre de vin le cantal 
reserve pour la sauce, coupe en lamelles; 
ajoutez la sauce Worcester et la mou- 
tarde, puis assaisonnez de sarriette, de sel 
et de poivre. 

5« Badigeonnez chacune des brochettes 
avec cette sauce au fromage. Mettez h 
cuire a four chaud (220 °C, thermostat 7) 
pendant 10 mn. Apres 5 mn de cuisson, 
badigeonnez h nouveau les brochettes. 
Servez brulant avec du riz. 



Ingredients et materiel 



.1 






il 



500 g de rumsceak 
200 g de lard rrmigre 
150 g de cantal 
200 g champignons 
de Paris 

16 petks oigT[ions hlancs 
16 feuilles de laurier 
1 poivron rouge 
1 poivron vert 

Pour la sauce 

100 g de cantal 

4 cuillerees h soupe de 



vinaigre de vin felix potin 

1 cuilleree a soupe 
de sauce Worcester 

2 cuillerees cl cafe 
de moutarde 
Sarriette 

Sely poivre 

Materiel 

8 brochettes 




\ 

I 



Conseil : /es champignons ne se casseront pas s/ 
vous les plongez dans de I'eau bouHlante. 
Vin ! Mlnervois. 
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CALOPES DE VEAU 
A LA NORMANDE 



Preparation : 15 mn 



Cuisson : 10 mn 




1 - Nettoyez les champignons et emincez-les. 
Faites dorer la gousse d'ail au beurre 
(20 g) puis ajoutez les champignons. 
Laissez-les suer a feu doux. 

2» Passez legerement les escalopes dans la 
farine. Salez et poivrez. Faites-les dorer a 
la poele avec 30 g de beurre, 5 minutes 
par face environ. Reservez-les au chaud. 

3- Deglacez la poele avec le cidre; laissez 
reduire. Ajoutez 2 dl de creme fraTche. 
Salez et poivrez abondamment. 



4. Quand 



a sauce est prete, remettez les 



escalopes dans la poele, juste pour les 
rechauffer. Disposez sur le plat de service 
avec les champignons saupoudres de 
persil. 



I 



I 
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recette regional 



Ingredients et materiel 



4 escalopes de veau 

50 g de beurre felix potin 

500 g de champignons 

de Paris 

Farine 

2 dl de cidre sec 

1 gousse d'ail 
Persil 

2 dl de creme fraiche 
Sel, poivre 



Materiel 

2 poeles 



i> 



1 




A ■ 

Conseil : ce plat sera meiUeur si vous remp/acez 
/es champignons de Paris par des cepes. 
Vin : Cidre sec. 




t 
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FONDUE BOURGUIGNONNE 
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recette regionale 



Preparation : 40 mn 



Cuisson : a table 



1 




Preparez les sauces : 
Sauce gribiche : faites durcir 3 oeufs. 
Separez les jaunes des blancs. Hachez les 
blancs. Pilez les jaunes dans un bol. Ajou- 
tez une cuilleree a soupe de moutarde et 
de vinaigre, du sel, du poivre. Montez la 
sauce en mayonnaise en versant 1/4 de 
itre d'huile. Ajoutez haches 2 brins de 



persil, I echalote et de la ciboulette, ainsi 
que (es blancs d'oeufs. 
Sauce a Tail : preparez une mayonnaise 
avec 1 jaune d'oeuf, 1/4 de litre d'huile, 
1 cuilleree a soupe de vinaigre, sel, poivre. 
Ajoutez Tail hache. 

Sauce rose : preparez une mayonnaise 
avec les memes proportions que pour 
a sauce a Tail, ajoutez une pointe de 
ketchup, 1 cuilleree a soupe de moutarde, 
3 dl de creme fratche. 
Sauce nnoutarde : delayez 4 cuillerees a 
soupe de moutarde avec le jus d'un demi- 
citron. Ajoutez en filet 1/2 litre d'huile. 
Incorporez les capres et le persil haches 
finement. 

2- Coupez la viande en gros des. Presentez a 
table le caquelon plein d'huile chaude sur 
le rechaud, la viande, les sauces reparties 
dans des coupelles ainsi que des corni- 
chons et des oignons. 



) 



I 
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Ingredients et materiel 



I kg de bo£uf tendre 
Huile 

Pour les sauces 

5 ceufs 
1 citron 

Persdy ciboulette 
20 g de cdpres 
1 goicsse d^ail 
Tabasco 
Moutarde forte 
Vinaigre 



3 dl de creme fraiche 
felix pot in 

Huile 

1 ichalote 

Ketchup 

Sely poivre 

Cornichons 

Petits oignons 

■ 

Materiel 

1 caquelon et son rechaud 

4 coupelles 



\ 




Conseil : servez avec des crudites pour donner 
une note de frafcheur. 
Vin : Bourgogne. 





-f. 



KIG A FARZ, VIANDE ET FAR 





recette regionale 




Preparation : 40 mn 



Cuisson : 3 h 



1 



Faites blanchir la poitrine demi-sel dans 
I'eau bouillante pendant 10 mn; egouttez- 
la ensuite et reservez-la. 

2. Preparez la pate du «farz» : mettez la 
farine de sarrazin dans une terrine; faites 
un puits et versez le lait; cassez les oeufs, 
ajoutez la creme fraTche et le beurre 
fondu, puis le sucre et une pincee de gros 
sel. Melangez le tout avec une spatule en 
bois. Travaillez la pate jusqu'a ce qu'elle 

soit lisse. 

3* Portez a ebullition un grand faitout d'eau 
rempli aux trois quarts. Mettez la pate 
dans un torchon propre. Fermez avec de 
la ficelle de cuisine. Des que Teau bout, 
plongez le sac dans le faitout. Ajoutez le 
jarret de pore et la poitrine demi-sel blan- 
chie. Laissez cuire a petits fremissements 
pendant 3 h. 

4« Au moment se servir, retirez le sac de 

'eau. Enlevez la ficelle. Tenez le sac ferme 
d'une main et, de I'autre, ecrasez la pate 
en malaxant le sac pour eliminer toute 
'eau. 

5. Etalez la pate sur un plat de service creux. 

Deposez par-dessus la poitrine decoupee 
en tranches ainsi que le jarret de pore. 



\ 




- _ J 

Ingredients et materiel 



165 g de farine de sarrazin 

1 1/2 di de lait 

2 oeufs 

80 g de beurre 

I dl de creme fraiche 

15 g de Sucre 

600 g de jarret de pore 

500 g de poitrine demi-sel 

Sel, poivre 



H 



Materiel 

] terrine 
I faitout 
1 torchon propre 

Ficelle de cuisine 




1 



Conseil : pour la pate, melangez tous les ingre 
dients de has en haut. 
Vin : Muscadet. 




% 
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POITRINE DE PORC 

PROVENgALE 




gionale 




I 




Preparation : lOmn + 12 h 



Cuisson : 1 h30 



1 . Preparez la viande la veille de la cuisson : 
a Taide d'un grand couteau bien aiguise, 
enlevez toute la couenne qui la recouvre 
en lalssant une epaisseur de lard d'un 
demi-centinnetre. 

2. Saupoudrez de sel et de poivre Tinterieur 
de la poitrine ; ajoutez toutes les herbes 
emiettees; allongez 2 feuilles de laurier 
sur ces aromates. Ficelez bien serre. 
Assaisonnez I'exterieur du roti et laissez 
reposer pendant 12 h. 

3. Allumez votre four (200 °C, thermostat 
6). Piquez la viande d'ail. Mettez-la dans 
un plat allant au four avec 30 g de beurre 
et I'echalote hachee. Laissez culre 30 mn 
dans le four pre-chauffe. 

4. Pendant ce temps, epiuchez les oignons 
et les pommes de terre et coupez-les en 
rondelles. 

5. Apres les premieres 30 mn de cuisson, 
disposez les pommes de terre et les 
oignons autour du roti en alternant une 
couche de pommes de terre et une couche 
d'oignons. Arrosez avec le bouillon chaud 
et repartissez le reste du beurre sur les 
pommes de terre. Remettez 1 h au four et 
servez tres chaud dans le plat de cuisson. 



I 
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Ingredients et materiel 



/ kg de poitrine de pore 
2 gausses d^ail 

4 echalotes 

Thym ou serpolet 

Sauge, romarin 

2 feuilles de laurier 
^ g de beurre 

3 oignons 

600 g de pommes de terre 
2 dl de bouillon 
Foivre de Cayenne 
Sel J poii^e 



Materiel 

J plat allam au four 
Ficelle de cuisine 



^ 



1 
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Con sell : versez suffisamment de bouillon pour 
qu'il affleure les pommes de terre. 
Vin : Cotes de Provence rose. 






Preparation : lOmn 



Cuisson : 1 h20 



1 . Preparez le court-bouillon : epiuchez et 
emincez tous les legumes. Mettez-les 
dans le faitout. Salez-les legerement et 
polvrez-les, faites-les cuire dans le bouil- 
lon et le vin, pendant 40 mn environ. 

2. Des que le court-bouillon est pret, piquez 
le saucisson et faites-le cuire dans le 
court-bouillon pendant encore 40 mn a 
petit feu. Servez-le tres chaud, coupe en 
rondelles, avec des pommes de terre a 
Teau ou en robe des champs. 




I 
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Ingredients et materiel 



600 g de saucisson cru 
a I 'ail 
4 carottes 

4 oignon^ 

2 blancs de poireaux 

4 rxavets 

1 branche de thym 

1 branche de serpolet 

1 feuille de laurier 

2 tomates 

1/4 de I de bouillon 
1/2 I de Muscadet 



Sel, poivre en grains 

Materiel 

1 faitout 



\ 
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Conseil : vous pouvez utHiser du courtbouillon en 
sachet, tout pret. 
Vin : Muscadet. 





SAUTE DE VEAU AUX OLIVES 



i 




recette regio 




Preparation : 30 mn 



Cuisson : I h 



1 . Mettez les olives dans un bol d'eau fralche 
pendant 20 mn environ pour les dessaler. 
Denoyautez-ies. Plongez les tomates 
30 sec. dans une grande casserole d'eau 

bouillante. Pelez-les ensuite et otez les 
graines. Coupez la chair en nnorceaux. 

2- Coupez la viande en gros cubes. Dans une 
grande poele, faites chauffer la moitie de 
rhuile d'olive. Mettez a dorer, en plusieurs 
fois, [es morceaux de viande. Au fur et a 
mesure qu'ils prennent une belle coujeur, 
retirez-les, laissez-les en attente. 

3» Dans une cocotte, nnettez k chauffer le 
reste d'huile. Versez Toignon emince, 
r^duisez le feu, laissez fondre en remuant 
a la spatule. Ajoutez alors la chair des 
tomates, la gousse d'ail epiuchee, le bou- 
quet garni. Melangez. Ajoutez la viande et 
le jus qu'elle a rendu, mouillez avec le vin 
blanc, salez, poivrez, couvrez. Laissez 
cuire a petit feu 45 mn environ; 10 mn 
avant ia fin de la cuisson, ajoutez les olives. 

4. La viande dolt etre enduite de sauce, mais 
ne doit pas nager dedans. Si la sauce est 
trop liquide, otez la viande, tenez-la au 
chaud dans le plat de service et faites 
reduire la sauce a feu vif. Versez-la sur le 
veau et servez avec des pates ou des pom- 
mes de terre vapeur. 



Ingredients 


et materiel 


1 kg d'epaule^de veau 

2 tomates 


Materiel 

1 bol 


1 gros oignon 
1 gousse d'ail 
65 g d'olives vertes 


I deno;;^iSi^teur 
1 grande poele 
1 cocotte 


felix potin 

1/2 dl d'huile d^olive 

2 dl de vin blavc 


1 


I bouquet garni 

Sei, poivre du moulin 









Con sell : vous pouvez relever la sauce d'un trait 
de citron. 

Vin : Vin de Pays des Pyrenees-Orientales. 







TOURNEDOS 
A LA LANGUEDOCIENNE 




Preparation : 25 mn 



Cuisson : 50 mn 



1 . Pelez les tomates (plongez-les auparavant 
quelques secondes dans I'eau bouillante). 
Eliminez les pepins et coupez la puipe en 
quartiers. Faites revenir a la poele avec 
2 cuillerees a soupe d'huile. Parsemez 
d'ail, assaisonnez et laissez cuire pendant 
10 mn. Reservez au chaud. 

2i Epiuchez les aubergines; coupez-les en 
quatre tranches epaisses que vous passez 
dans la farine. Faites-les dorer ensuite a 
feu vif dans la poele de cuisson des toma- 
tes avec 3 cuillerees a soupe d'huile (2 mn 
par face), puis poursuivez la cuisson a 
petit feu pendant 20 mn. N'oubliez pas 
d'assaisonner. 

3- Pendant ce temps, nettoyez les cepes et 
coupez-les en tranches. Faites-les cuire 
10 mn a la poele avec une noix de beurre. 



Salez et poivrez. 
4- Faites chauffer le 




gril au maximum et 



faites-y griller les tournedos sans matiere 
gr-asse, selon vos gouts. Salez et poivrez. 
Dressez-les ensuite sur un plat de service 
avec les tomates au centre, les aubergines 
et enfin les cepes. Saupoudrez de persil 
hache. Servez aussitot tres chaud. 



♦ 



ecette regionale 




Ingredients et materiel 






4 tournedos 
4 tomates 
2 aubergines 
Huile d^olive 
30 g de farine 
60 g de beurre 

2 gros cepes 

3 branches de persil 
1 gousse d'ail 

Sely poivre 




Materiel 

2 poele s 
I gril 




Conseil : /es tomates do/vent etre bien mures mat's 
les aubergines plutot fermes. 
Vin : Vin de Pays de rAude. 





VEAU BRAISE CHARENTAIS 







recette r^gionale 




Preparation : 25 mn 



Cuisson : 2 h 



1 p Assaisonnez le roti de veau de poivre et 
d'une petite pincee de cannelle (ne salez 
pas) ; epiuchez les oignons; coupez-les en 
quartiers ; epiuchez les carottes, coupez- 
les en des. 

2. Faites chauffer le beurre dans une 
cocotte; des qu'il commence a jaunir, 
ajoutez le roti de veau, les oignons et les 
carottes ; laissez bien colorer a petit feu en 
retournant frequemment les differents ele- 
ments. Faites chauffer votre four a bonne 
temperature (220 °C, thermostat 7). 

3. Arrosez la viande et les legumes de 
cognac; flambez rapidement; mouillez 
avec le lait ; ajoutez le bouquet garni ; 
salez et poivrez ; couvrez et mettez a four 
chaud pour achever la cuisson pendant 
1 h 30 environ. 

4- Retirez du four lorsque le lait, bien reduit, 
se presente sous la forme d'une creme 
epaisse et onctueuse, de la couleur du 
caramel ; passez-la au chinois. 

5- Decoupez le roti de veau en tranches et 
reconstituez-le sur un plat de service ; reti- 
rez le bouquet garni de la sauce ; delayez 
ensemble le jaune d'oeuf et la creme; liez- 
en la sauce, en battant au fouet tout en 
evitant soigneusement Tebullition ; recti- 
fiez I'assaisonnement; nappez la viande 
avec cette sauce; servez bien chaud. 



i 
t 



I 



\ 



I 




t 



Ingredients et materiel 



1 kg de veau a rotir 
Cannelle 

60 g de beurre 

2 oignons 
2 carottes 

I bouquet garni 

5 cl de cognac 

I I de lait 

I dl de creme fraiche 

felix potin 

I jaune d'oeuf 

Sel, poivre 



Materiel 

1 cocotte 
1 chinois 
1 fouet a sauce 




Conseil : ne salez la viande qu'au moment de la 

d^ coupe. 

Vin ; Bordeaux. 










Preparation : 30 mn 



Pas de cuisson 



I • Decoupez la viande en tranches tres fines, 
comme si c'etait du jambon. Si vous vou- 
lez un conseil, faites-la couper par le bou- 
cher. 

2« Disposez les tranches sur un plat de ser- 
vice. Versez le jus des citrons sur les tran- 
ches. Salez et poivrez. Laissez mariner 
pendant 30 mn. 

3< Passe ce temps, la viande aura absorbe le 
jus de citron, parsemez-la de tranches de 
champignons de Paris frais bien propres; 
ajoutez des lamelles de parmesan et sau- 
poudrez de persil hache. Servez sans 
attend re. 






*■ - -- -- 

Ingredients et materiel 



600 g de filet de boeuf 

2 citrons 

Selj poivre 

100 g de champignons 

de Paris 

100 g de parmesan 

Persil hache 



Materiel 

I presse-fruits 



1 



J 




Conseil : choisissez du parmesan plutot frais, pas 

trop sec. 

Vtn : Coteaux du Libron rose. 










Preparation : 40 mn 



Cuisson : 1 h30 



1 • Coupez le pore en morceaux. Passez-les 
dans la farine et faites-les revenir a Thuile 
dans une cocotte. Emincez les oignons, 
ecrasez la gousse d'ail ; mettez-les dans la 
cocotte. Assaisonnez, ajoutez le thym et 
laissez le tout prendre couleur a petit feu. 

2. Pelez les aubergines et coupez-les en tran- 
ches. Allongez la sauce de la daube avec 
un peu d'eau chaude ; ajoutez ensuite les 
aubergines dans la cocotte. 

3. Arrosez encore avec un ou deux verres 
d'eau, et laissez cuire doucement, dans la 
cocotte ouverte, jusqu'a ce que la sauce 
reduise et epaississe (environ 1 h 30). La 
sauce ne doit pas depasser 2 cm dans le 
fond de la cocotte. 



■*» 











Ingredients et materiel 



600 g de pore maigre 

3 oignons. 

1 gcmsse d'ail 

1 hranche de chym 

4 aubergines moyennes 
Purine 

Sel, poivre 

2 cuillerees b, soupe d'huile 



Materiel 

I cocotte 




Consetl : cette daube de pore se marie tres bien 
avec uhe puree de pommes fruits. 
Vin : Vin de Pays de I'Aude. 



\ 
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Preparation : 15 mn 



Cuisson : 6mn 




m^ 



1- Preparez le beurre maTtre d'hotel en 
malaxant 100 g de beurre avec 2 cuillerees 
a soupe de persil hache, du sel et du poi- 
vre. Reservez au frais. 

2. Passez les grenadins dans la farine et 
secouez-les pour en eliminer I'excedent. 

3. Faites fondre 40 g de beurre dans une 
poele et faites dorer les grenadins 3 nnn de 
chaque cote, puis reservez-les. 

Am Deglacez la poele avec le porto. Portez a 
ebullition, Salez, poivrez, ajoutez la creme 
et rapez tres finement Tecorce d'un citron 
au-dessus de la poele. Laissez bouillir 
quelques minutes jusqu'a ce que la sauce 
reduise de nnoitie. Baissez le feu et remet- 
tez les escalopes dans la poele. Retour- 
nez-les une fois. Ceci doit se faire tres 
vite. 

6. Dressez les grenadins sur des croutons 
dores. Nappez de sauce et decorez cha- 
que tranche d'une rondelle de citron, sur- 
montee d'une boule de beurre maitre 
d'hote 



■!■ 
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Ingredients et materiel 



8 grenadins de veau 
(80 g chacun) 

1 dl de crevi£ fraiche 

2 dl de Porto felix potin 
Farine 

8 croutons dores 

2 citrons 

140 g de beurre 

Persil 
Sel, poivre 



Materiel 

I poele 



' 




Conseil : pour que la viande ne durcisse pas, evi- 
tez de prolongez sa cuisson dans la sauce. 
Vm : Medoc. 




■> 




OSSO BUCCO 




V 1 ■ ' - 

Preparation : 30 mn 



Cuisson : ] h 



1 • Passez legerement les rondelles de jarret 
de veau dans la farine. Dans une cocotte, 
faites chauffer 2 cuillerees a soupe d'huile 
avec 20 g de beurre. Ajoutez I'oignon 
hache tres finement et laissez cuire 
jusqu'a ce qu'il devienne translucide. 

» 

2- Ajoutez alors les rondelles de viande fari- 
nees. Faites dorer sur les deux faces. 
Mouillez avec 1/2 dl de vin blanc et incor- 
porez les tomates pelees que vous ecrase- 
rez a la fourchette. Salez, poivrez et parfu- 
mez avec une pointe de noix muscade 
rapee. Couvrez et laissez cuire a feu doux 
pendant environ 40 mn. 

3p A ce moment-la, ajoutez les petits pois, 
les champignons de Paris que vous aurez 
faits prealablement suer dans 30 g de 
beurre. Poursuivez la cuisson pendant 
encore 20 mn, a feu doux et a couvert. 
Servez bien chaud. 







. 




ette eitrangere 




Ingredients et materiel 



1 kg de jarret de veau 
coupe en rondelles 
250 g de petits pois 
felix potin en conserve 
300 g de champignons 
de Paris frais 

1 gros oignon 
50 g de beurre 

2 cuillerees a soupe d'huile 
250 g de tomates pelees 

en conserve 
Sel, poivre 



1 dl de vin blanc sec 

Farine 

Noix muscade 

Materiel 

1 cocotte 



_! 




Conseil : ce plat peat etre prepare a I'avance. 
Vous ne le rechaufferez qu'au moment de serv/'r. 
Vin : V/n de Pays de I' He de Beaute. 






RAGOUT DE MOUTON 



^ 



A LA MAROCAINE 




Preparation : 30 mn 



Cuisson : 1 h30 



1 



Mettez la viande decoupee en morceaux 



dans la cocotte avec les aromates 



le 



thym, Tail hache, I'oignon en lamelle et le 
piment coupe en deux, une pincee de gin- 
gembre, un peu de sel et de poivre; cou- 
vrez juste d'eau, puis faites cuire, sur feu 
doux et a couvert, jusqu'a ce que la viande 
soit bien tendre. (Comptez 1 h 30 environ.) 

2. Pendant ce temps, epiuchez les pommes 
de terre; lavez-les; coupez-les en mor- 
ceaux et faites-les cuire a la vapeur. 

3. Lorsque Ta viande de mouton est cuite a 
point, retirez-la de la cocotte, en vous 
aidant d'une ecumoire pour bien Tegout- 
ter; passez le jus de cuisson au chinois, 
puis faites-le reduire a feu doux jusqu'a ce 
que vous obteniez 1 dll /2 de iiquide envi- 
ron. 

4. Faites chauffer 20 g de beurre et 2 cuille- 
rees a soupe d'huile d'olive dans une 
poete; faites-y rissoler rapidement les 
morceaux de viande sur toutes les faces. 
Dressez-les ensuite sur un plat de service. 

5- Delayez rapidement la fecule avec un peu 
de jus de cuisson reduit, puis versez ce 
melange ainsi que le reste de la reduction 
dans la poele; remuez vivement a feu vif 
et nappez la viande avec cette sauce. Ser- 
vez chaud avec les pommes-vapeur arro- 
sees de beurre fondu et saupoudrees de 
persil hache. 



J 
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recette etrangere 



Ingredients et materiel 



800 g*d'epaule de mouton 

desossee 

2 branches de thym 

1 feuille de laurier 

1 gousse d'ail 

1 oignon 

1 petit piment rouge 

(frais ou en conserve) 

Gin^cmbrc en poudre 

60 g de beurre 

Huile d^olive 

10 g de fecule 



1 kg de pommes de terre 
1 bouquet de persil 
Sel, poivre 

Materiel 

J cocotte 

J cuiseur-vapeur 

1 chinois 
1 poele 




Consetl : \/ous pouvez aromatiser ce plat avec de 
la menthe frafche. 
Vin : Navarra, 





ROTI DE PSRC bo 






Preparation : 30 mn 



Cuisson : 60 mn 




1 m Emincez les oignons et mettez-les dans 
une terrine. Couvrez d'eau froide et laissez 
reposer pendant 30 mn. 

2. Dans une cocotte, faites dorer le roti de 
pore sur toutes ses faces a feu vif, avec 
30 g de beurre et une cuilleree a soupe 
d'huile. Ajoutez ensuite les tranches 
d'oignons egouttees et faites-les blondir a 
feu doux. 

3« Retirez alors la cocotte du feu et couvrez 
juste la viande avec la biere blonde; 
remettez sur feu doux et faites repartir 
rebullition. Laissez cuire a decouvert et a 
feu doux jusqu'a ce que la biere se soit 
completement evaporee (40 mn environ). 
Mais veillez surtout a ce que la viande 
n'attache pas au fond de la cocotte. 



4. Des 



que la viande est cuite et tendre. 



reservez-la au chaud. Passez le jus de 
cuisson et mettez-le dans une petite cas- 
serole a part, avec 20 g de beurre, 20 g de 
farine, une pincee de graines de fenouil, la 
creme fraTche et le gin. Laissez epaissir 
pendant 10 mn sur feu doux. 

5. Pour servir, coupez le roti en tranches, 
mettez-les sur un plat de service; nappez 
avec la sauce et servez tres chaud. 



I 



Ingredients et materiel 



600 g de rod de pore 

(filet ou echine) 

600 g d'oignons 

3/4 I de biere blonde 

1 dl de creme fraiche 

liquide 

I dl de gin 

Graines de fenouil 

20 g de farine 

50 g de beurre 

1 cuilleree a soupe d'huile 



Materiel 

1 terrine 
1 cocotte 







Consell : ce plat typique de Boheme est servi avec 
des legumes ou de la puree de pommes de terre. 
Vin : Biere blonde. 




1 

4 




Preparation : 20 mn 



Cuisson : 40 mn 



1, Epiuchez et hachez les oignons; faites 
chauffer le saindoux dans une sauteuse; 
faites revenir la viande et les oignons 
haches dans cette graisse chaude. 

2 - Pendant ce temps, epiuchez les tomates ; 
coupez-les en quatre; eliminez les graines 



et 



e jus; coupez la chair en petits mor 

Lavez 



ceaux. Lavez et epongez les poivrons; 
fendez-les en deux; retirez le cceur et les 
graines; coupez la chair en lanieres fines. 

3. Lorsque la viande et les oignons sont bien 
dores, assaisonnez-les de sel et de poivre, 
puis saupoudrez-les avec le paprika et le 
cumin; laissez revenir 1 mn. 

4. Ajoutez les tomates et les poivrons; cou- 
vrez; laissez la cuisson s'achever. 

5. Au moment de servir, lavez et epongez le 
persil ; hachez-le; faites chauffer un plat 
de service. Disposez la viande et sa garni- 
ture dans ce plat chaud; saupoudrez de 
persil hache; servez tres chaud avec des 
pommes vapeur. 




I 





recette etrangere 



f 



Ingredients et materiel 

1 \ I 


600 g d'agneau coupe 


Sel, poivre 


en morceatoc (ipaule 


Materiel 


par exemple) 


1 sauteuse 


4 oignons 




1 cuilleree a soupe 




de paprika 




1 cuilleree a soupe 




de saindoux 


1 


1 pincee de cumin 




1 bouquet de persil 




4 tomates bien mures 

..J I 




2 poivrons 






^ ^^^ 




Consetl : laissez bien dorer la viande et les oignons 
mais ^vitez qu'ils ne noircissent. 

- * -. 

Vin : Gewurztraminer. 
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SAUTE DE VEALTAU CURRY 



I 




recette etrangere 




I 

i 



Preparation : 30 mn 



Cuisson : 1 h30 



1 



. Dans une sauteuse, commencez par faire 
dorer Toignon hache dans le beurre avec 
la pomme epiuchee et coupee en petits 
des. Ajoutez ensuite la viande coupee en 
morceaux que vous aurez legerement pas- 
ses dans la farine, et les clous de girofle. 
Faites rotir la viande de toutes parts. 

2. Pendant ce temps diluez la farine dans 
1 dl d'eau froide avec le curry. Incorpbrez 
ensuite a la viande en train de cuire. 
Mouillez encore avec le bouillon, salez et 
laissez cuire a feu tres doux pendant envi- 
ron 1 h 30. 

3« En fin de cuisson, lorsque la viande est 
bien tendre, ajoutez au jus de cuisson 
celui du demi-citron et salez. Inutile de 
poivrer, puisque la presence du curry don- 
nera suffisamment de piquant a la sauce. 

Am Servez tres chaud avec du riz au curry. 



I 






Ingredients et materiel 



. 



1 kg de veau dans la noix 
1 oignon 

1 pomme de reinetce 

2 clous de girofle 
30 g de farine 

1 cuilleree a cafe de curry 

1/2 citron 

Beurre 

Sel 

1 dl de bouillon 



Materiel 

1 sauteuse 




Conseit : raccompagnement ideal de ce plat serait 
un chutney de pommes. 
Vin ; Rose d'Anjou, 







U A L'OSEILLE 




t 




Preparation : 15 mn 



Cuisson : 30 mn 



1 ■ Coupez Tagneau en gros des. Faites fon- 
dre te beurre dans une sauteuse; quand il 
est chaud sans etre colore, jetez-y les 
morceaux de viande et laissez-les blondir a 
feu moyen. Retournez-les souvent. Lais- 
sez cuire 15 mn environ. 

2- Pendant ce temps, nettoyez roseille, 
lavez-la a plusieurs eaux. Epongez-la. 




Hachez-la grossierement. 



3. Assaisonnez 



agneau ; 



aissez cuire 



encore 5 mn. Retirez-le, gardez-le au 
chaud. Delayez le jaune d'oeuf avec le lait. 

4-- Ajoutez Toseille a la cuisson de Tagneau, 
laissez-la fondre a petit feu en remuant 
pour qu'elle n'attache pas (10 mn 
environ). 

5.t Lorsqu'elle est fondue, ajoutez la creme; 
melangez; rectifiez Tassaisonnement ; 
remettez Tagneau dans la sauce ; remuez 
quelques minutes a feu doux. Quand la 
creme est onctueuse, retirez du feu et liez 
avec le jaune d'oeuf delaye dans le lait. 
Servez tres chaud. 



I 



I 



I 



Ingredients et materiel 






1 kg d'epaule d' agneau 
de lait 

600 g d'oseille 

2 dl de creme fraiche 
felix potin 

50 g de beurre 

1 jaune d'oeuf 

2 cuillerees a soupe de lait 
Sel^ poivre ' 



Materiel 

I sduieicse 



s. 




€>>nseil : si vous preferez le haut-de-cote, il doit 
etre coupe en morceaux de taille moyenne. 
Vin \ Cotes de Provence rose. 






CHETTES DE PORC 
A LA SAUGE 





e originale ou de fete. 




i 
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Preparation : 15 mn 



Cuisson : 15 mn 



1 • Garnissez des brochettes sur lesquelles 
vous alternez un morceau de filet de pore, 
un morceau de chipolatas, un morceau de 
foie de veau, de la sauge et ainsi de suite. 
Termlnez par une rondelle d'oignon 
epaisse et un morceau de poivron. Salez 
et poivrez. 

2- Faites dorer les brochettes a la poele avec 
3 cuillerees a soupe d'huile et 30 g de 
beurre. Parfumez avec beaucoup de 
romarin et de la sauge. Faites dorer de 
tous les cotes pour que la viande soit bien 
coloree. 

3. Mouillez avec une demi-tasse d'eau bouil- 
lante dans faquelle vous aurez fait dissou- 
dre le cube de bouillon et laissez cuire 
pendant 10 mn jusqu'a ce que la sauce ait 
bien reduit. 

4- Verifiez I'assaisonnement; poivrez abon^- 
damment, augmentez la flamme et ajou- 
tez le cognac. Flambez et servez chaud. 



■n 



i 







Ingredients et materiel 



300 g de filet de pore 

200 g de chipolatas 

200 g de foie de veau 

4 oignons 

Sauge, romarin 

2 poivrons rouges 

Huile 

30 g de beurre 

1 dl de cognac 

1 cube de bouillon 

concentre 

Sel, poivre 






Materiel 

6 brochettes 
1 poele 



,. 







Conseil : accompagnez d'une salade fraiche ou 
d'une puree de pommes de terre. 
' Corbieres. 



Vin 



M 





GIGOT D'AGNEAU 
BARBECUE AU BEURRE D' 




i 



Preparation : I5mn 



Cuisson : I h 



1 • Une heure avant de le faire cuire, piquez le 
gigot d'eclats d'ail. Enduisez-le de sel et 
de poivre. 

2. Faites chauffer la braise, ou votre four, a 
temperature elevee (260 °C, thermostat 9) 
pendant 15 mn. Embrochez le gigot et 
faites-le saisir pendant environ 15 mn. 
Reduisez la temperature {220 °C, ther- 
mostat 7) et iaissez cuire pendant 40 mn 
encore. Arrosez plusieurs fols la viande 
avec son Jus de cuisson. 

3- Pendant ce temps, preparez le beurre d'ail 
en melangeant 3 gousses d'ail ecrasees 
avec 140 g de beurre. Salez, poivrez et 
mettez au frais. 

4. Lorsque fe gigot est cuit, decoupez-fe en 
recueillant le jus que vous melangerez 
avec celui de la lechefrite en ajoutant 40 g 
de beurre d'ail. Servez avec le reste du 
beurre d'ail, des flageolets ou des pom- 
mes de terre sautees. 




Ingredients et materiel 





Con sell : pour verifier /a cuisson du gigot piquez- 
le; le jus qui s'ecoule doit etre rose. 
Vin : Gros Plant. 






AUPIETTES 



EAU 



/ 



AUX BANANES 



Preparation : 30 mn 



Cuisson : 40 mn 



1 - Coupez en deux 2 des bananes. Ecrasez 
3 autres a la fourchette, ajoutez 
3 echalotes finement hachees, les petits- 
suisses, du sel et du poivre de Cayenne. 

2. Nappez les escalopes bien aplaties avec 
cette puree. Puis posez au centre une 
demi-banane. Roulez et attachez avec de 
la ficelle de cuisine pour former des pau- 
piettes. 

3. Faites revenir ces pauplettes au beurre 
dans une sauteuse, avec 3 echalotes 
hachees. Des qu'elles sont bien dorees de 
tous cotes, nnouillez avec le bouillon et 
laissez cuire a feu moyen (30 mn environ), 
jusqu'a ce que le bouillon se soit compie- 
tement evapore. 

4- Ajoutez la creme fratche, le reste de 
puree, rectifiez Tassaisonnement. Puis, 
ajoutez le curry et fouettez la sauce 
jusqu'a ce qu'elle epaississe sur feu doux. 

5. Dressez les paupiettes sur un plat de ser- 
vice. Entourez-les avec les bananes res- 
tantes, coupees en morceaux et revenues 
au beurre. Nappez de sauce et servez tres 
chaud. 



I 
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4 grandes escalopes minces 
7 bananes 
6 echalotes 
2 petits-suisses 
Poivre de Cayenne 

50 g de beurre 

2 dl de creme fraiche 

I dl de rhum felix potin 
I cuilleree a cafe de curry 

3 dl de bouillon 
Sel, poivre 



Materiel 

I sauteuse 
Ficelle de cuisine 






Conseil : taillez, au besoin, les bords des escalo- 
pes pour en faire des rectangles reguliers- 
VI n : Edelzwicker. 







ROTI DE BCEUF EN CROUTE 






recette or iginale ou de fete 




i 



Preparation : 35 mn + 8h 



Cuisson : 25 mn 



1 > Si votre roti de boeuf en croute est pour le 
soir, vous commencerez le matin meme 
par faire dorer la viande a I'huile dans une 
cocotte. Faites-la revenir sur toutes ses 
faces a feu vif. Poivrez mais ne salez pas; 
laissez refroidir et reposer la viande pen- 
dant le reste de la journee. 

2. Une heure avant le repas, allumez votre 
four (240 °C, thermostat 8). Etalez la pate 
au rouleau sur 5 mm d'epaisseur en lui 
donnant la forme d'un rectangle. Passez 
toute la surface de la pate au jaune d'ceuf. 
Alignez au milieu les pelures de truffes, 
recouvrez de lamelles de mousse de foie 
gras et deposez enfin par-dessus le filet de 
boeuf. Repliez la pate pour bien y enfer- 
mer la viande. Collez les bords au jaune 
d'oeuf, ainsi que les extremites. Badigeon- 
nez la surface de jaune d'oeuf . 

3- Glissez le roti en croute dans le four, sur la 
plaque, et laissez cuire. Comptez environ 
18 mn de cuisson par livre de viande. 

4f. Lorsque le filet est cuit, eteignez le four 
mais laissez le filet reposer dans le four 
eteint pendant 10 mn. Presentez ensuite 
le roti decoupe avec une sauce madere. 










Ingredients et materiel 



650 g de filet de boeuf 

(non bardd) 

300 g de pate feudletee 

toute prete 

1 petite boite de mousse 

de foie gras 

1 petite boite de pelures 
de truffes 

1 jaune d'oeuf 

1 cuilleree a soupe d'huile 

Sel, poivre 



Materiel 

1 cocotte 

1 rouleau a patisserie 
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Con sell : des petfts lardons rissoles remplaceront 
avantageusement la mousse de foie gras. 
Vin : Saint- Emilion. 
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SELLE D'AGNEAU 



AUX CERISES 
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Preparation -.4077171 + 48h 



Cuisson : 2 h 
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Preparez la marinade avec les os concas- 
ses, le vin, les oignons et les carottes cou- 
pees en des, les clous de girofle. Laissez 
nnacerer la selle dans cette nnarinade pen- 
dant 48 h. 

Egouttez alors la selle. Conservez bien la 
nnarinade. Levez les zestes des oranges 
puis pressez celles-ci. 



3- Faites chauffer 1/2 dl d'huile dans une 
cocotte. Faites revenir les os et \a garni- 
ture de la nnarinade. Lorsqu'ils sont bien 
colores, saupoudrez-les avec la nnoitie du 
Sucre et laissez caranneliser. Mouillez avec 
le jus d'orange et 1 dl de vinaigre et laissez 
reduire des 3/4. 

4-- Mouillez ensuite avec le bouillon et le jus 
de la nnarinade. Ajoutez les zestes d'oran- 
ges et la farine delayee dans un peu d'eau. 
Salez, poivrez. Laissez cuire doucement 
1 h 30. 

5. Salez et poivrez la selle; badigeonnez-la 
d'huile et faites-la cuire 40 nnn a four tres 
chaud (240 '^'C, thermostat 8). 

6- Faites carameliser le sucre restant avec 
une goutte d'eau dans une casserole; 
mouillez avec 1 dl de vinaigre; faites 
bouillir puis roulez ies cerises dedans. 

/• Passez la sauce au chinois sur les cerises. 
Laissez mijoter quelques minutes. Recti- 
fiez Tassaisonnement. Dressez la selle sur 
un plat de service; nappez avec la sauce. 
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Ingredients et materiel 



J selle d'agneau (650 g) 

1 kg d'os de volaille 
et d^agneau concasses 

2 oignons 
2 carottes 

1/2 I de vin blanc sec 



1/2 I de bouillon 
40 g de farine 
Huilcy vinaigre 
2 clous de girofle 
2 oranges 
150 2 de Sucre • 



1 boite de cerises 
au naturel 
Self poivre 



I' 



Materiel 

1^ cocotte 
1 chinois 
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Conseil 



com me garniture, vous pouvez servir 



une pur^e de marrons. 
Vin : Entre-Deux-Mers. 






STEAKS AU FLEURIE 

A LA MOELLE 
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Preparation : 5 mn 



Cuisson : 20 mn 



1^ Pochez Tos a moelle pendant 5 mn dans 
de Teau bouillante salee. Retirer la casse- 
role du feu mais laissez Tos dans Teau. 

2- Faites chauffer 30 g de beurre dans une 
sauteuse; ajoutez les steaks dans ce 
beurre et laissez-les cuire de 2 a 4 mn de 
chaque cote, selon votre gout. 

3. Quand la viande est cuite, disposez-la sur 
un plat de service et reservez au chaud, a 
Tentree de votre four par exemple. 

4- Ajoutez fes echalotes hachees dans le 
beurre de cuisson de la viande ; faites-les 
revenir a feu moyen, sans les laisser bru- 
ler; des qu'elles sont colorees, ajoutez le 
vin ; laissez reduire le tout de moitie. 

5. Coupez le reste de beurre en morceaux; 
ajoutez un a un ces morceaux de beurre a 
la sauce en battant vivement au fouet. 
Salez et poivrez; nappez les steaks avec 
cette sauce; reservez le plat au chaud. 

6- Egouttez Tos a moelle; a Taide d'un cou- 
teau fin, retirez delfcatement la moelle; 
coupez-la en 4 tranches; disposez 1 tran- 
che sur chaque steak; servez aussitot. 



Ingredients et materiel 
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4 contrefilets 

1 gros OS a moelle 

130 g de beurre felixpqtin 

4 echalotes 

4 verres de Fleurie 

Sely poivre 



Materiel 

■] casserole 
I sauteuse 
1 fouet a sauce 







Conseil : vous pouvez ajouter 1 cube de bouillon 
pour donner plus de saveur a la moelle. 
Vin : Beaujolais. 
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Preparation : 30 mn 



Cuisson : 2 h 




1 • Faites dorer le roti de veau au beurre dans 
une cocotte. Incorporez les oignons 
haches. Laissez-les blondir. Mouillez avec 
e vin blanc et le bouillon; ajoutez Tai 
hache, 3 branches de persil et une feuille 
de laurier; salez et poivrez largement; 
couvrez la cocotte et laissez mijoter pen- 
dant 2 h a feu doux. 

2. Pendant ce temps, preparez le riz : rmcez- 
le si c'est necessaire ; portez a ebullition 
3 litres d'eau salee. Versez le riz dans Teau 
bouillante et laissez bouillir pendant 6 mn 
puis egouttez ; mettez-le dans un plat 
allant au four; ajoutez le beurre et pour- 
suivez la cuisson dans le four (180 °C, 
thermostat 4-5) pendant 25 mn. 

3- Retirez le persil et le laurier de la sauce du 
veau, quand celui-ci est cult. Rectifiez 

'assaisonnement. 

4- Pour servir, dressez la viande sur un plat; 
nappez-la avec la sauce aux oignons et 
servez avec le riz. 
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Ingredients et materiel 



I kg de veau a braiser 

barde 

40 g de beurre 

100 g d' oignons 

1 dl de vin blanc sec 

felix potin 

1 dl de bouillon 

I goi4^se d'ail 

Persil, laurier 

Sely poivre 

Pour le riz 

200 g de riz 



I 






80 g de beurre 
Gros sel 

IVIateriel 

I cocotte 

1 casserole 

1 plat allant au four 







Consetl : pour le riz, mettez-le sur la viande dans 
un cuiseur-vapeur, faites juste chauffer- 
Vin : Saint- Emilion. 
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1. Recettes ctasstques 

Bavette aux echalotes 4 

Blanquette de veau 6 

Boeuf bourgeoise 8 

Boeuf bourguignon 10 

Boeuf a la ficelle 12 

Cotes de pore a la moutarde 14 

Daubede boeuf 16 

Entrecotes bordelaises 18 

Gigot chasseur 20 

Pot-au-feu 22 

Selle d'agneau aux petits legumes ...... 24 

Steak tartare 26 



II. Recettes economiques 

Boeuf aux carottes 28 

Boulettes au curry 30 

Boulettes de viande au fromage 32 



Brochettes de la garrigue 



■ * 



34 



Hamburgers a cheval 36 

Poitrine de mouton a la diable 38 

Rot! de pore braise aux poireaux 40 



III. Recettes rfiglonales 

Aiguillette de boeuf des cotes du Rhone ... 42 

Brochettes a Tauvergnate 44 

Escalopes de veau a la normande 46 
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Fondue tiourguignonne 48 

Kig a farz, viande et far 50 

Poitrine de pore a la provengale 52 

Saucisson chaud du Poitou 54 

■ 

Saute de veau aux olives 56 

Tournedos a la languedocienne 58 

r 

Veau braise charentais 60 

IV. Recettes itrangeres 

Carpaccio 62 

Daube de pore a Tantillaise 64 

Mignons de veau au Porto 66 

Osso bucco 68 

Ragout de mouton a la marocaine 70 

Roti de pore bohemienne 72 

Saute d'agneau a la hongroise 74 

Saute de veau au curry 76 

V. Recettes originafes et de fete 

Agneau a roseille . 78 

Brochettes de pore a la sauge 80 

Gigot d'agneau barbecue au beurre d'ail . . 82 

Paupiettes de veau aux Bananes 84 

Roti de boeuf en eroute 86 

> ■ B ' « * L - - ( 

Selle d'agneau aux cerises 88 

Steaks au Fleurie a la moelle 90 

Veau aux oignons et au riz 92 
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